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Meh

met Gurs:
“Bu kadar yiikselmeyi beklemiyorduk”

The World's 50 Restraurants tarafindan gegtigimiz yil dunyanin en iyi 96. restorani olarak
segilen Mikla Restaurant’i, bu yil 40 sira yukariya tasiyarak 56. siraya yukselten,
Anadolu Mutfagi'nda yaptig! yenilikler ve arastirmalarla Tarkiye'yi
danyanin onemli gastronomi merkezlerinden San Sebastianda temsil eden “Yeni Anadolu
Mutfagi'nin temsilcisi Sef Mehmet Gurs ile Mikla'nin basanisinin altinda yatanlan ve bu
bagarinin getirdigi veya getireceklerini konugtuk.

56. siraya kadar yiikselmeyi
bekliyor muydunuz?

Gegen yila gore bu kadar yukselmeyi
beklemiyorduk dogrusu. 10 veya

20 sira yOkseliriz, diye bekliyorduk.
Gegen yil ik 100%e girdigimizde

cok sevinmistik ama ses etmedik.
Ucundan girmistik bir de. Sektor
gok konugtu ama biz kendi igimizde,
‘aferin bize' dedik ve yolumuza
devam ettik. Kimin geldigini, kimin
nasil oy verdigini bilmedigimiz icin
ne olacagim bilmiyorduk. Gegen yil
Gok buyuk bir atilim yaptik ve iyiydik.
Bir onceki yildan lyi oldugumuzu
biliyorduk ama her zaman yetmiyor.
istediginiz kadar iyi olun, biri sizi
ziyaret etmiyorsa sorun vardir. Bu
yil daha zor olacak. Oy veren juriler
Tarkiye'ye geliyor mu gelmiyor mu,
bilmiyoruz

Gegtigimiz yillara gbre Miklada ne

degisti ve iki yaldir giizel haberler
alyoruz?

Alti-yedi yil once Mikla'ya gelenle bu
yil gelen arasinda musteri tecrubesi
olarak geceyle gind(z kadar fark

var. Iki ayn dukkan gibi. 2014 ve 2015
yillan arasinda bile Urunde, Uretimde,
regetelerde, bizde buyik fark var.
Gittikce olgunlagan bir donemden
gestik. Bu aragtirmalanmizin yavas
yavas meyvesini almaya basladik
Oncesinde havyar da fuagra da vardi
su an bunlann hicbiri yok, tarhana ve
hamsi var onun yerine. Bazen 10 yil
oncesiyle simdiyi kargilastinyorlar
ama bu kadar uzun bir sareyi
karsilagtirmak dogru degil. Yapilan

HULYA MERAL

yemekler, yemek yeme sekli bile
degisti. Eskiden bir tane standart
mond vardi, tam A La Carte vs. Su
an Pre-fix A La Carte veya tadim
monUsy var. Masterilerimiz mumkun
oldugu kadar gok seyi denemeyi,
tatmay) istiyor.

Bes yil onceyle simdiki Mikla

arasmda bir fark yok diyenler var?
Sallamak kolay. Bunu soyleyenin
Mikla'ya gelmedigini ve attigini
anlanz. 10 yildir hamsi var ve bir tek

o degismedi. Onun digindaki tom

yemekler degisti ve surekli degisiyor,

Eskiden parmesan peynir vardi
simdi yerel peynirden baska peynir
yok. Bes yil once Yeni Anadolu

Mutfag:' kavrami yoktu dinyada
Son G yildir var. Ug yil dnce ortaya
attigimiz ve yurtdiginda anlattigimiz
bir kavram, Zaman iginde Mikla bu
duruma geldi. Bu listeye oy verecek
kisiler son 15 yil yedigi yemekleri
degerlendirdi. Dort-bes yil dnceki
Mikla'nin degerlendirilmesi degil

“Bundan sonra

hayatimiz daha fazla géz
oniinde olacak”

Diinyanm en iyi 56, lokantas
olmak nas hissettirir?

Tabii ki heyecanli, Klige gibi
gelebilir ama biz bunun igin yola
¢rkmadik. Eninde sonunda memnun
olup olmadigina magteri karar
veriyor, gelenler de mosteriydi

Ben sadece ulke ya da bolge
bagskanlanni biliyorum ¢inka bu
bilgi resmi sitelerinde var ama onun
digindakileri bilmiyorsun, normal
musteri gibi gelip yemek yiyor

ve kendilerince puan veriyorlar.
Bizim igin bu gurur verici, Birileri
uzun yillardir ugrastigimiz bir seyi
gorda ve aferin dedi. Biz de dogru
yoldaymigiz dedik. Muhakkak bir
sorumluluk yoklayor. Bundan sonra
hayatimiz daha fazla goz éninde
olacak. Beklenti ona gore artiyor.

Miche iz¢ ne ifade ediyor?

Gok onemsemiyorum qunka eskiden
hep bir aynilagma vard: yani bir

sey yapmak gerekiyordu. Michelin
enspektorleri vardi. Michelinde
global bir bakig agis1 olmamasini
dogru bulmuyorum. Yeni Asya



rehberi gikti, Amerika nispeten

yeni gikti. Michelin gok Bati Avrupa
odakli, Fransiz odakl. Buna kargilik
su anda Singapurda Malezya asills
tavuklu noodle yapan bir sokak
saticisi da Michelin yildiz aldi. Bu

lyi bir degisim ama Michelin yildiz:
$0yle bir sikint yaratiyor: Michelin
enspektort bu bolgede ¢kmiyorsa,
bu bolgede satilmayacak veya
gtkmayacaksa bu bolge hicbir zaman
yildiz alamiyor. Bu bolgede bunu hak
eden hicbir dikkan yok mu o zaman?
Mutlaka vardir ama yok. Noma'nin
Iki yildizi var, baska bir lokantanin

0g yildizi var. lkisine de gitmis biri
olarak 'Hadi lan o zaman’ diyorum.
The World's 50 Best'in siralamasi
sahsi tercihler, 6baro check list.
Michelin pek bana gore degil. 50
Best'in ilk siralarinda olan abiler dahi,
ornegin bu yil ilk 0¢ olaninin Ggh de
0¢ Michelin yildizli. Ayni zamanda
ug Michelin yildizli bir lokanta var,
benden asagida. Ben ondan daha

mi lylyim, o mu benden daha iyi.
Nasil en lyi lokanta denebilir, olamaz
boyle bir yontem. Aslina bakarsaniz,
‘Danyanin en iyi lokantasi' nasi|
segilebilir. Goreceli bir ig, ayni
renkler gibi. Kim mavi danyarin en
guzel rengi diyebilir ki? O bana gére
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en lyi lokantadir ama sizce bagkasi
daha lyidir. Siz beyaz ben siyah
seviyorumdur, nasil onun digerinden
daha iyi oldugunu soyleyebilirim

En iyl kokteyl, en lyi sarap, en lyi
lokanta gibi listeler var. Neye gére?
Bu listeler ticaretin ve hayatimizin
bir parcast.

Aldigimuz siralamamn Tiirkiyedeki
gastronomi sektériine etkisi e olur?
Ik "Yeni Anadolu Mutfagi'ni
ortaya attigimiz zaman ilk basta
‘Sen kim oluyorsun, sen zaten
yan gavursun, sen ne anlarsin
bizim Anadolu Mutfagi'ndan’ gibi
ve daha ne agir laflar séylendi
Bunu sektordekilerden de, yazar
gizerinden de duyuyordum ama Gin
atasoza vardir; toplumda ilk kim
kafay) uzatiyorsa ilk gardk meyveyi
kafaya o yer. Askere gidersiniz,
gorunmez, arkaya saklanirsiniz,
derste sinifta yine oyle, kimse éne
cikmak istemez. Zaten yeni bir sey
yaptiginiz zaman bu igin dogasinda
var. Noma'nin gefi René Redzepi
10 y1l &nce Danimarkada ilk New
Nordic Mutfagi'mi baslattiginda
ne agir laflar séylendi ona
Yazamayacaginiz kadar agir laflar
soylayorlard.. Italya Massimo

Bottura geleneksel jelatin yerine
daha teknolojik malzemeler
kullaniyor diye bu malzemeleri
yasaklamaya kalkti. ‘Bu yasak, bizim
yemek kalturune uymaz’ diye
italyanlar onun yaptigi yemekleri
yasaklamaya kalkti. Bu her kilturde
her bolgede oluyor. ‘Eski kdye niye
yeni adet getiriyorsun’ deniyor,
halbuki dagunmiyor, o kdye her gin
yeni adet zaten geliyor. Bu batun
dunya tarihinde boyle olmustur,
yoksa halen tas devrinde yastyor
olurduk.

Sirketinizin binyesinde bir
antropolog Anadolu’yu dolagip
malzeme konusunda ciddi bir
envanter ¢tkartyor. Kars kazindan
salam yapmay planlyordunus, .,
Gegen hafta Kars'taydik. Hayvan
cok guzel yetistiriyorlar, canliyken
cok iyi ama kestikten sonra sistem
patliyor. 'Kars Kazi' markasini ortaya
Grkarmak istiyorsan onun sistematik
bir sekilde ele alinmass lazim.
Muhtesem saglikli ve belli ki lezzetli
bir kaz ama onu kestikten sonra ok
hizh yokus asagiya gidiyor. Mathis
potansiyeli olan bir Urin, yapilir
ama buginku yontemle yapilmaz
Kaguk areticilerle bu nasil yapilir,
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onun Gzerinde duruyoruz, onlara
dunyada nasil yapildigini anlatiyoruz
Kazlara belli bir yasa kadar kadin
bakiyor, oradaki kadinlarin ekonomik
kalkinmas: ve istihdam olarak
kazandinlsa, akilci bir sekilde ele
alinsa, kadinlara hak ettikleri oddla
de vermis olacaksiniz. Sadece giftgi
Ahmet'in kanisi Ayse degil de Ayse
Hanim yapiyor olacak o igl. BUton
Tarkiye'ye hatta yurtdigina da satarlar
ama eti isleme mekanizmasini
cozmek gerekiyor

“Kars'taki ‘yenilebilir otlar’
bizi mithis heyecanlandird”
Caltgmalarinizi online olarak
paylagmay: planlyordunuz,

Su an yaziliyor, kolay degil, cok

emek ve ¢ok bilgi var, Toparlamaya
calistyoruz. Bunu aslinda akademik

bir kurumun toparlamas: lazim. Bazi
bolgeler bizim agimizdan daha verimli
Guneydogu ve Ege daha verimli. Hepsi
farkl, kendi yerinde guzel Grinler ama
bazen tagidiginiz zaman bozulabiliyor
En son Kars'taydik, yenilebilir otlar
bizi muthis heyecanlandirdi. Herkesin
baktig: hikayeler kaz ve peynirdi
Peynirle ilgili mGthig bir akil var

orada. Bir de 1800-2500 metre
arasindaki bir yokseklikte, uzun

aylar kar altinda kalmug bitkilerin
yesilliklerin, cigeklerin kar kalktig
zaman her yerde fiskiryor olmasi

ve yogun bir tat veriyor olmasi

bizi heyecanlandirdi. Endistri yok
Peynirin lezzeti de oradan geliyor.
Inekler bu otlan yiyor, sut geliyor, sut
sayesinde o lezzetli peynir yapiliyor
Ayni ot Ege'de de var ama Kars'taki
on kat daha lezzetli. Zorla yetisiyor
ve o kadar yogun oluyor ki. Bir et
suyu pisireceksiniz, aym kemik, su,
sebzeyi yan yana koyun, birini yavag
yavas pisirin, agir agr, digerini kaynata
kaynata pisirin. Biri bir saatte biri 12
saatte ayni seviyeye insin, tabii ki 12
saatte yavasca kaynayan daha lezzetli
olur. O bitkinin tadi oydu ama o

taze bitki bana lojistik nedenlerden
gelemiyor. Halbuki gencler yazin
tatillerde orada. Bu otlan kesip, dogru
paketleyerek bize ulastirsa yenilebilir
otlar ve gicekler butun mutfaklarda
kullanilir. Hangi mekana gitseniz Ege
otlar var, neden Kars'tan gelmesin.
Oradaki herkes evinde aktif kullaniyor
yemeklerinde bu otlan

Tiirk tiiketicisi neyi yemeyi seviyor,
dnasinda ne var?

Bilmiyorum. Cozsem ne gizel olur.
Siz bana soyleyin. Bati bakig agisiyla

batidan dogaya bakan, dogudan
batiya bakan boyle degisik iliskiler
var. Biz tam ortasindaysak madem,
niye saga sola bakamiyoruz. Ben

bir de dna olarak yan kuzey batil,
Finlandiyali yan Anadoluluyum. Zalfu
Livaneli'nin Asya-Afrika sarkisindaki
sézler gibi 'Kardeslerim bakmayin
san saclh olduguma, Ben Asyaliyim,
Afrikaliyim, Kardeglerim bakmayin
mavi gozl0 olduguma, Ben Asyaliyim,
Afrikaliyim.” diye, kendi agimdan
biraz oyle. Tam ortada oldugum

igin dengeyi gormeye caligiyorum.
Bazen de zorlaniyorum ama dogal
olarak. Fransiz, Fransiz yemegi yer,
italyan da Italyan lokantasina gider.
Tark Mutfagi'nin algisi halen yuksek
gastronomi degil, sokak yemegidir.
Ickiden sonra kann doyurmak igin
yenir maalesef. Yapiya baktigimiz
zaman tabii ki Torkiye'de daha ok
Tork lokantasina gidilecek. Esnaf
lokantasi bunlardan bir tanesi,
ocakbas, pideci, meyhane, kebapgi
da olacak. Bunlan niye hor gérayoruz
ki. Bence temel ihtiyaclan sagladikca
harcayabilecegin ekstra para arttikca
soyledigimiz oyunlar artar. Kisi bagt
gelir 8-10 bin Dolar olmasa da 20 bin
Dolar olsa lokanta patlamasi olur, her
turlisOnden



Paris yeniden atakta, yeni
jenerasyon lokantalar geliyor
Diin

2 mutfaklarimda neler oluyor?

Kuzey ulkeleri her zamanki gibi
Amerika, California batandyle deli
New York ve bolgesi muthis. cok
heyecanlandim, Paris yeniden atakta,
yeni jenerasyon lokantalar geliyor.
Geleneksel zihniyetin yaklagimi var

bir de mithis yeni, anormal lezzetli

ve dizgun yemekler var Paris'te su

an. Guney Fransa uguyor, kagiyor.

Peru ¢ok yaziliyor giziliyor, tamamen
milli politika destekli cok guzel isler
yapiliyor. Avustralya da éyle. lki lke
de dogru yiyecek icecek ve tanm
politikalannin nasil yonetildigiyle ilgili
ornek alinabilecek Glkeler. Biz burada
onlan konuguyoruz ama onlar Turkiye'yi
konugmuyor. Peru danyann 6bar ucu
Once bir lokantay: kendi Olkesinde
patlatiyor ondan sonra New York'a
Londraya goturiyor. Meksika da aynisini
yapiyor. Dogru merkezi yonetim ve
danyali bir gbzle bunu yapabilmek
onemli. En iyi biziz diyerek degil... Bizler
“bizden lyi mutfak yok™ dedigimiz igin
meyvesi ¢ok verimli olmuyor o agacn

Diinya gastronomisinin gundemi

Geri vermek... Artik cok konusulan
bir konu olmaya baslad.. Biz de

yakinda daha gok duyuruyor olacagiz
bunu. Artik ‘aldigimiz nasil geri

verilir’ Gzerinde duracagiz. Bu illa
cebimizden para verecegiz seklinde
degil, 'Eninde sonunda topluma nasil
verebilirim’ konusu var. Ascilar sosyal
politikalar: da etkileyen insanlar oldu
artik. Alice Waters, René Redzepi
Massimo Bottura gibi pek qok isim
var. Bu isimler kanun degistiriyor
aliskanhiklan degistiriyor. Okullardaki
hapishanelerdeki yemekler degisiyor,
tanm politikalan degisiyor ascilann
yaptig: yorumlar sayesinde. Ben neyi
nasil geri veririm ya da verdiririm
Ciftgiye, cocuklara, Ihtiyacr olanlara
refahi yoksek bir Ulkede yasiyorsam
daha az sansi olan ulkelere ne

yapabilirim.. Bunlar ¢ok konusulan
konular

“Kiicik tretici olmazsa Turk
utfag: kalmaz”

clik direticiyi cok

MrSins
Onlar olmazsa mutfak yok. Siz onlan
yok edin, o herkesin takildig Tork
Mutfagi var ya, o kalmaz. Tarkiye'deki
geleneksel kaguk ¢iftgiyl yok
ettiginiz an geleneksel mutfaktan
bahsedemezsiniz. Mathis namuslu,
muthig caligkan, muthis sayg! duyulasi

bir kitle, bir ekip, bir danya var orada
Isini iyi yapan ¢ok fazla insan var ama
tabii ki sayilan ve Urettikleri Grun
cesidi gittikge azaliyor. Uygulanan
tanm politikasinda bir an énce
cozulmesi gereken uygulamalar, acil
atilmas: gereken milyon tane adim
var. Et, sut, balik, ormancilik vs. Butun
olumsuzluklara ragmen halen bir
sekilde belli insanlar bazi mathis isleri
yapabiliyor

lyl yapilmig olmasi yeterli

Fransa da olur Amerika da
geleneksel Fransiz yemegi de
A!"'«]'ng’dL‘ F’dﬁ\l[, )’('-’Y‘L‘g’ d(’

olabilir, kéyde kuru fasulye pilav da
olabilir, kuzeyde ringa baligi, Japon
bilmem nesi de olabilir

Bir de hangi gunOnizdesiniz

o onemli. Ne tur bir yemek? Nasil bir
ortamda? Bunlar ¢ok etkiliyor

Bana dinyanin en iy yemegini getirin
ben o gun keyifsizsem, tatsizsam,
batdn gun sicak bastiysa dnyanin
en lyi 15 agama yemegini koyun
6nimuze hosumuza gitmez, soguk
bir ayran agi ya da gazpacho daha lyi
gelir o gun
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